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EGT）強化鶏卵（EGT 卵）は栄養強化卵の一つであり，EGT を豊富に含むタモギタケ Pleurotus 
cornucopiae の水溶性抽出液を鶏に給餌して生産した食用鶏卵のことである．卵白，卵黄ともに EGT








に徐々に覆われていくが，5℃の恒温器で貯蔵した殻付きの卵を 70℃の水中で 25 分間加熱すると，EGT
卵では凝固不十分な卵白が多いために卵黄が透けて見えており，目視で普通卵との差異を確認できた．







EGT 卵との間で比較した．加熱試験時に差が認められた産卵後 3 日目までの鶏卵卵白の水分量，pH，
タンパク質の変性温度，タンパク質濃度は EGT 卵と普通卵との間で差はなかった．一方，未加熱鶏卵
の卵白に含まれる OVT，OVA の量に有意差が認められた．すなわち，水様卵白上清 1 mL あたりの
OVA 含量は，普通卵に比べて EGT 卵の方が約 12.5 mg 少なく，濃厚卵白上清 1 mL あたりの OVT は
EGT 卵の方が約 1.3 mg 多かった．OVA の濃度依存的に，加熱によって生じる凝集タンパク質の量が
多くなることや，形成されるゲルの強度が高くなることが知られており， EGT 卵の OVA 量が普通卵
に比べて有意に低いことは，加熱に伴うタンパク質の凝集や凝固に影響を及ぼした要因の一つである
と推察した．さらに，メタボローム解析の結果から，EGT 以外にも NADH などの，普通卵には見ら
れない還元性物質が存在することが明らかになったことから，EGT 卵に特有の物質が単独あるいは複
合的に卵白タンパク質に影響を与え，熱凝集・凝固を抑制している可能性も考えられた．そこで，卵
白タンパク質に対する EGT の影響を，遊離 SH 基に特異的な蛍光標識（Monobromobimane）を用いた
2 次元電気泳動によって検討した．EGT 卵の卵白に含まれる EGT 量に相当する EGT を普通卵に添加
したところ，OVA の遊離 SH 基を示すバンドの蛍光強度が弱くなった．このことから，EGT はタンパ
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